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Production et commercialisation de l'adjuevan,
poisson fermenté de Côte d'Ivoire
Résumé
En Coˆte d’Ivoire, le poisson fermente´ adjuevan est fre´quemment utilise´ dans les plats
pour sa flaveur. Cependant, le syste`me de production et de commercialisation de
l’adjuevan reste a` ce jour peu connu des populations. Ce produit pre´sente par ailleurs
des proble`mes de conservation entraıˆnant une variation d’odeur, d’aspect et peut causer
des de´mangeaisons chez le consommateur. Afin de standardiser ce produit, des e´tudes
ont e´te´ mene´es tout d’abord sur le syste`me de production et de commercialisation, puis
sur les parame`tres physico-chimiques et microbiologiques. L’adjuevan est produit le
long des cours d’eaux continentaux et sur le littoral ivoirien avec toutes les espe`ces de
poissons, selon trois me´thodes : le filetage suivi du salage, le poisson entier sale´ a` sec,
ou le poisson entier sale´ en saumure. Ces trois types de traitement sont ensuite suivis
d’un se´chage au soleil. L’appre´ciation de l’adjuevan varie suivant la re´gion de
production et l’origine de la population. La production et la commercialisation de ce
poisson fermente´ repre´sentent une activite´ importante, tant par la quantite´ de produits
qui circulent sur les marche´s nationaux et internationaux que par le revenu qui en
de´coule pour les acteurs de la filie`re. L’analyse des parame`tres physico-chimiques de
l’adjuevan montre qu’ils varient suivant les productions et les me´thodes de
fermentation utilise´es.
Mots cle´s : Adjuevan ; aliment fermente´ ; poisson ; proprie´te´ physicochimique.
The`mes : peˆche et aquaculture ; technologie agro-alimentaire ; transformation,
commercialisation.
Abstract
Production and marketing of adjuevan, a fermented ﬁsh from Côte d'Ivoire
The system of production and marketing of adjuevan, a spontaneously fermented fish
of Ivory Coast remains poorly known by the population. However, this product, often
used in dishes due to its flavour, presents preservation constraints related to the
change of odour and aspects as well as consumer skin itching. For product
standardization, studies have been conducted on the production and marketing system
as well as on determining physicochemical and microbiological characteristics. It
appears from this study that adjuevan processing occurs along the rivers and the
continental coast of Ivory Coast with all fish species. Three main methods are used :
fish can be threaded and then salted ; whole fish can be dry salted ; whole fish can be
brine salted. These three types of treatment are then followed by drying in the sun,
leading to two different end-products. The appreciation of each type of adjuevan is
related to the production region and the native population. Production and marketing
of fermented fish ‘‘adjuevan’’ represent an important activity both due to the quantity
of products that circulate on the national and international markets and the income for
the various sector stakeholders. This paper shows that the different steps of
processing, the materials, the production conditions and environment require more
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Étude originale
L e poisson est un produit ali-mentaire tre`s important dans lespays en de´veloppement, prin-
cipalement graˆce a` sa teneur en
prote´ines et a` sa valeur nutritionnelle
(Jain et Pathare, 2007). Mais c’est un
produit particulie`rement pe´rissable
apre`s la capture, surtout dans les
zones tropicales, en raison du manque
d’infrastructures de conservation ade´-
quates, des chaıˆnes d’approvisionne-
ment plus longues, et surtout du fait
des conditions climatiques et environ-
nementales qui favorisent sa de´grada-
tion en quelques heures. Ainsi, dans
les re´gions tropicales, des proce´de´s
traditionnels tels que le se´chage, la
salaison, le fumage et la fermentation
ont e´te´ de´veloppe´s pour ame´liorer la
pre´servation et la qualite´ sanitaire du
poisson frais, pour accroıˆtre sa dure´e
de vie, limiter les pertes en e´le´ments
nutritionnels et ame´liorer sa qualite´
organoleptique.
La fermentation des produits de la
peˆche est une pratique tre`s ancienne. Il
est habituel de penser que les aliments
fermente´s a` base de poisson n’appar-
tiennent qu’aux aires culturelles de
l’Asie du Sud-Est, dont le nuoc- man
du Vietnam, le plus connu (Hubert,
2003), ou bien le plaa-som de Thaı¨-
lande (Kopermsub et Yunchalard,
2010). Pourtant, plusieurs types d’ali-
ments a` base de poisson fermente´
existent en Afrique et particulie`rement
dans les pays d’Afrique de l’Ouest,
tels le momoni au Ghana, le lanhouin
auBe´nin et l’adjuevanenCoˆted’Ivoire.
Le terme « poisson adjuevan » est
connu de la majorite´ des Ivoiriens
et des populations vivant en Coˆte
d’Ivoire. Cependant, les consomma-
teurs connaissent tre`s peu ses me´tho-
des de production, ses circuits de
commercialisation, les revenus que
procure cette activite´, les conditions
d’hygie`ne relatives aux diffe´rents trai-
tements, ses conditions de conserva-
tion, etc. Cette e´tude a pour objectif
de mieux cerner les diffe´rentes
e´tapes de la filie`re d’adjuevan, sur
le plan de sa transformation et de sa
commercialisation.
Matériel et méthode
Des enqueˆtes socio-e´conomiques ont
e´te´ re´alise´es dans la re´gion des Lacs et
de la Marahoue´, au Centre, et dans la
re´gion des Lagunes puis du Sud-
Comoe´ dans le Sud-Est de la Coˆte
d’Ivoire. Ces re´gions sont arrose´es soit
par le fleuve Bandaman (Bouafle´ et
Yamoussoukro), soit par des lagunes
ou par la mer (Abidjan et Assinie). Ce
sont e´galement des zones de peˆche
ou` toutes les populations vivant en
Coˆte d’Ivoire sont repre´sente´es. De
plus, dans ces re´gions, se trouvent
les deux capitales (administrative et
politique), le port de peˆche, les lieux
de transformation et les marche´s de
commercialisation des produits de
peˆche sous toutes les formes (frais,
congele´s, fume´s, fermente´s, etc.).
Trois types d’enqueˆtes sur la base de
fiches de questionnaires, dont l’une
sur la production, une deuxie`me sur
la commercialisation et la troisie`me sur
la consommation, ont e´te´ re´alise´s.
L’enqueˆte sur la production a vise´
l’identification des acteurs, des me´tho-
des de production et des espe`ces de
poissons utilise´es. Celle sur la commer-
cialisation a consiste´ a` identifier les
acteurs, les syste`mes de commerciali-
sation et l’importance e´conomique de
cette activite´. L’enqueˆte sur la consom-
mation, quant a` elle, a consiste´ a`
identifier les types de consommateurs,
leurs pre´fe´rences en matie`re de qualite´
en fonction des types d’adjuevan et
les me´thodes de conservation.
Au total, 21 sites de production
regroupant 551 personnes (peˆcheurs,
productrices), 32 marche´s publics
avec 408 personnes (grossistes ou
collectrices et de´taillantes), 68 foyers
et 7 lieux de restauration publique
pour un total de 203 consommateurs,
ont e´te´ visite´s.
Quarante-huit e´chantillons ont e´te´
recueillis par me´thode de fermenta-
tion (deux me´thodes) soit un total
de 96 e´chantillons analyse´s. Chaque
e´chantillon e´tait compose´ de cinq
poissons entiers pe´che´s en mer
(Galeoides decadactylus). Trois re´pe´-
titions ont e´te´ collecte´es aupre`s de
quatre productrices traditionnelles
ivoiriennes suivant la me´thode 1 (pois-
sons entiers) puis la me´thode 3 (filets)
(figure 1) sur deux sites (Abidjan-vridi
et Assinie).
La mesure de l’activite´ d’eau (Aw) est
effectue´e dans 3 g de broyat de
poisson fermente´ avec un aw-me`tre
(AQUA LAB 4TE Decagon Devices
fashion). Cinq grammes de broyat de
poisson fermente´ sont dissous dans
50 mL d’eau distille´e puis homoge´ne´i-
se´s sur agitateur pendant 30 min pour
la lecture du pH. L’acidite´ titrable est
mesure´e a` l’aide d’un pH-me`tre relie´
au titrome`tre (TitroLine easy Schott
96) avec une titration automatique de
la solution faite avec de la soude
(NaOH 0,05 N) a` un point final pH 8,3.
La teneur en sel est estime´e par la
de´termination de la concentration des
ions chlorures libres apre`s extraction
de ces ions du poisson dans une
solution d’acide nitrique dans un
broyat de 5 g de poisson fermente´
suivant la me´thode de Bohuon (1995).
Pour les analyses microbiologiques,
la suspension me`re est pre´pare´e avec
10 g de broyat de poisson fermente´
dans 90 mL d’eau peptone´e tampon-
ne´e ste´rile (BioMerieux, France).
Apre`s cette e´tape, une solution homo-
ge`ne appele´e suspension me`re de
dilution 10-1 est obtenue. Des dilutions
subse´quentes sont ensuite re´alise´es
jusqu’a` la dilution 10-8. Les milieux de
culture sont ste´rilise´s pendant 15 min
a` 121 8C avant utilisation au cours
de ces travaux. La flore ae´robie
me´sophile totale (FAMT) a e´te´ e´nu-
me´re´e suivant les normes NF T 90-
420 (1987) ; les bacte´ries lactiques sur
milieu de Man Rogosa et Sharpe (MRS)
selon la norme NF ISO 15214 (Afnor,
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2002), Salmonella selon la norme NF
ISO 6579 (Afnor, 2002), les coliformes
thermotole´rants sur ge´lose plate Violet
Red Bile Lactose (VRBL) avec incuba-
tion a` 44 8C pendant 48 heures, puis
les Clostridium sulfito-re´ducteurs sur
la ge´lose TSN (Tryptone Sulfite Ne´o-
mycine) avec incubation en anae´ro-
biose a` 37 8C pendant 48 heures.
Résultats
et discussion
La production et la commercialisation
de l’adjuevan impliquent cinq grou-
pes de personnes compose´s d’hom-
mes et de femmes : les peˆcheurs,
les productrices, les grossistes et les
de´taillantes, dont l’aˆge varie entre 18 et
60 ans en fonction du domaine
d’activite´, et enfin les consommateurs.
Les acteurs de la production
et de la commercialisation
Les pêcheurs
Trois cate´gories de peˆcheurs dont
l’activite´ est la peˆche artisanale mari-
time, lagunaire ou continentale, ont
e´te´ identifie´es. Sur 330 acteurs inter-
viewe´s, on note 72,2 % de ressortis-
sants e´trangers et 27,8 % d’Ivoiriens.
Les peˆcheurs autonomes sont ge´ne´ra-
lement originaires des pays voisins
(Ghana et Mali). Ils sont e´poux, fre`res
ou fils des productrices d’adjuevan.
Ceux des eaux continentales sont
souvent e´leveurs de quelques teˆtes
de bovins.
Les peˆcheurs autochtones ivoiriens
sont originaires des re´gions lagunai-
res, des grands fleuves et de la coˆte,
n’ont ge´ne´ralement aucune relation
avec les productrices et sont proprie´-
taires de grands mate´riels de peˆche
ou de parcelles d’eau continentale.
Ils emploient e´galement des peˆcheurs
souvent d’origine e´trange`re. Ils met-
tent en location soit le mate´riel de
peˆche, soit les e´tendues d’eaux dont
ils sont proprie´taires.
Les peˆcheurs employe´s sont donc
ceux qui sont e´quipe´s en mate´riels
de peˆche (filets, pinasses, lampes,
etc.) soit par des peˆcheurs autonomes,
soit par des Ivoiriens proprie´taires
de parcelles d’e´tendues d’eau, non-
peˆcheurs mais de´tenteurs de mate´riels
de peˆche. Ils approvisionnent les
productrices en poisson et sont paye´s
par mois ou par vente. Certains
peˆcheurs exercent d’autres activite´s
apre`s la peˆche comme le fumage, le
nettoyage, le transport et la livraison
du poisson sur les marche´s, ainsi que
l’agriculture.
Les productrices d'adjuevan
La production d’adjuevan est essen-
tiellement une activite´ de femmes,
comme dans le cas du lanhouin,
poisson fermente´ du Be´nin (Anihouvi
et al., 2005).
Les productrices interviewe´es sont
installe´es soit sur la coˆte en bordure
des lagunes ou de la mer ou au large
du fleuve Bandama. Ce sont principa-
lement des femmes ghane´ennes sur le
littoral et maliennes au bord des eaux
continentales. Les productrices des
eaux continentales sont ge´ne´ralement
des e´pouses ou sœurs ou filles de
peˆcheurs, contrairement aux produc-
trices de la coˆte qui n’ont souvent
aucun lien avec les peˆcheurs. Elles
sont majoritairement originaires des
pays voisins et repre´sentent 70 % de
l’ensemble des 81 productrices audi-
tionne´es. Deux tiers de celles-ci disent
pratiquer cette activite´ pour obtenir
des revenus e´conomiques leur per-
mettant de subvenir aux besoins
familiaux. En revanche, pour le tiers
restant, la production d’adjuevan
est plutoˆt une activite´ familiale se
transmettant sur plusieurs ge´ne´rations.
Ces femmes peuvent produire des
quantite´s de´passant 300 kg/semaine,
selon la disponibilite´ du poisson. Les











secondaire en milieu fermé
(3-5 jours)Fermentation secondaireen milieu fermé
(3-5 jours) Fermentation secondaire/
en milieu ouvert
Séchage au soleil
7-14 jours (28-32 °C)
Séchage au soleil
2-4 jours (28-32 °C)
Séchage au soleil
2-4 jours (28-32 °C)




Figure 1. Différentes méthodes de production du poisson fermenté adjuevan.
Figure 1. Different methods of production of adjuevan fermented fish.
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Ivoiriennes e´voluant dans la filie`re
ont ge´ne´ralement le fumage comme
activite´ principale. Elles produisent
l’adjuevan pour e´viter les pertes post-
peˆche de leur mari ou fre`re et obtenir
ainsi un revenu. Les ethnies ivoiriennes
qui y sont implique´es sont principale-
ment originaires du Sud-Est et du
Centre de la Coˆte d’Ivoire.
La main-d'œuvre de la ﬁlière
La main-d’œuvre est constitue´e de
femmes et d’hommes de diverses
nationalite´s (ivoirienne, ghane´enne,
malienne, nige´rienne), charge´s de
la production et de l’emballage pour
le marche´. Cette main-d’œuvre est
compose´e ge´ne´ralement de parents
(sœurs, filles, nie`ces, enfants et
amies) des productrices ou des col-
lectrices, et de quelques personnes
employe´es. Rares sont les employe´es
qui finissent par devenir elles-
meˆmes des productrices d’adjuevan
a` cause de la pe´nibilite´ de l’activite´,
de sa transmission en famille, du
taux de scolarisation de plus en plus
e´leve´ des enfants qui ont tendance
a` pratiquer d’autres activite´s, ainsi
que du manque de financement pour
de´marrer l’activite´.
La main-d’œuvre masculine est
compose´e majoritairement d’e´trangers
(Ghane´ens, Maliens, Nige´riens) avec
quelques rares Ivoiriens. Ceux-ci sont
charge´s du de´coupage des gros pois-
sons, du transport du mate´riel de
production, de l’approvisionnement
en sel, en eau, du transport des paniers
ou sacs de poissons frais et de poisson
fermente´, du chargement et du de´char-
gement des camions de livraison sur
les marche´s et de la surveillance de la
marchandise sur les lieux de stockage.
D’apre`s nos enqueˆtes, cette main-
d’œuvre est compose´e de 140 person-
nes (73 femmes et 67 hommes).
Les grossistes et les détaillantes
d'adjuevan
La commercialisation de l’adjuevan
est e´galement l’affaire des femmes.
Les actrices a` ce niveau de la filie`re
sont soit des collectrices grossistes, soit
des de´taillantes de leur marchandise
vendue par quinzaine. Nous avons
interviewe´ 408 acteurs de la commer-
cialisation sur les marche´s locaux et
dans les rues.
Les femmes grossistes collectent
l’adjuevan sur les diffe´rents sites de
production, soit pour les grands mar-
che´s nationaux ou locaux de poisson
fermente´, soit pour les marche´s inter-
nationaux (Ghana, Mali, Burkina Faso,
et meˆme des pays d’Europe et d’Ame´-
rique). Ces grossistes vendent du
poisson fermente´ en gros, en demi-
gros, dans des sacs ou des paniers
dont les prix varient selon les marche´s,
les saisons, la taille et surtout l’espe`ce
du poisson. D’une manie`re ge´ne´rale,
la collecte est domine´e par les femmes
grossistes de la sous-re´gion (Ghana,
Mali et Be´nin), qui repre´sentent
27,9 % des grossistes sur les marche´s
locaux et 5,7 % sur les marche´s
internationaux. La proportion des
grossistes ivoiriennes e´voluant sur
les marche´s nationaux est de l’ordre
de 4,1 %. Tre`s peu d’Ivoiriennes
s’inte´ressent aux marche´s internatio-
naux (0,2 %). Les femmes de´taillantes,
quant a` elles, vendent souvent de
grandes quantite´s de poisson fer-
mente´, parfois en gros tas de 1 a`
10 kg sur les marche´s locaux. Certai-
nes de´taillantes sont meˆme installe´es
dans les rues derrie`res des e´tals,
vendant le poisson fermente´ de´coupe´
en petites tranches de 5 a` 250 g en
association avec d’autres produits
d’assaisonnement. On note e´galement
43,4 % de femmes de la sous-re´gion
contre 18,7 % d’Ivoiriennes parmi les
de´taillantes.
Ces e´tudes montrent une forte domi-
nance des ressortissants non natio-
naux (Maliens, Be´ninois, Ghane´ens
et Nige´riens), tant au niveau de la
production que de la commercialisa-
tion de l’adjuevan. Cette forte pre´-
sence de ressortissants non nationaux
est en conformite´ avec les re´sultats
d’Adja (2001). Celui-ci montre que
l’activite´ de peˆche, de transforma-
tion et de commercialisation des
produits halieutiques en Coˆte d’Ivoire
concerne majoritairement des non-
nationaux issus de plusieurs pays
africains. Cette dominance peut
s’expliquer par les origines de ces
peuples, par leurs habitudes alimen-
taires et leurs activite´s originales.
Ainsi, la dominance ghane´enne dans
la filie`re est le fait du flux migratoire
des peuples peˆcheurs (Fanti) localise´s
sur les coˆtes ghane´ennes, vers les rives
ivoiriennes ou` vivent des populations
ivoiriennes semblables du groupe
Akan, elles-meˆmes originaires du
Ghana (Yao, 2004). De meˆme, la
migration des peˆcheurs maliens
(Bozo), originaires du Bassin du
fleuve Niger, a e´te´ facilite´e par les
populations semblables vivant dans le
Nord de la Coˆte d’Ivoire. Ces peuples
de peˆcheurs se sont de´place´s tout en
gardant leurs activite´s que sont la
peˆche et l’agriculture, ainsi que leurs
habitudes alimentaires, dont la fer-
mentation des produits de la peˆche.
Par ailleurs, plusieurs voies sont
utilise´es par ces peuples pour de´ve-
lopper leur activite´, a` savoir la parti-
cipation de toute la famille et la
sollicitation d’une main-d’œuvre en
provenance de leur pays d’origine.
Des e´quipages, des unite´s de peˆche
(peˆche collective) sont e´galement
recrute´s par des peˆcheurs sur une
base familiale ou d’engagement le´gi-
time´ par la collectivite´, afin de pre´-
server la cohe´sion du groupe.
Environnement
socio-économique
des acteurs de la ﬁlière
Il ressort e´galement de notre e´tude que
la quasi-totalite´ des acteurs de la filie`re
d’adjuevan (85,5 % de peˆcheurs,
62,9 % de productrices et 53,3 %
de commerc¸antes) sont illettre´s. Ces
acteurs ont des familles compose´es
d’au moins cinq personnes vivant tous
de cette activite´, ge´ne´ralement dans
des conditions pre´caires, comme rap-
porte´ par Anihouvi et al. (2005) pour la
filie`re de production du lanhouin au
Be´nin. Cette situation influence ne´ga-
tivement l’e´ducation des enfants par
de´faut d’encadrement. De plus 53,3 %
des peˆcheurs pratiquent d’autres acti-
vite´s apre`s la peˆche, comme le fumage,
le nettoyage du poisson, le transport et
la livraison de poisson sur les marche´s,
l’agriculture et rarement l’e´levage de
bovins.Quant auxproductrices, 64,2 %
d’entre elles fument e´galement du
poisson et le vendent. En revanche
64,6 % des commerc¸antes vendent
uniquement l’adjuevan et 33,7 % ven-
dent e´galement du poisson fume´ ou
d’autres articles ; les 1,6 % restants
pratiquent e´galement l’agriculturepour
les besoins familiaux. On observe une
diversite´ de religions dans l’ensemble,
domine´e par la religion chre´tienne
chez les productrices (59,2 %) et la
religion musulmane chez les commer-
c¸antes (49,9 %). L’ensemble des
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acteurs de´clare eˆtre satisfait de cette
activite´ aux niveaux financier et social.
Les productrices et les commerc¸antes
sont les plus satisfaites de leur situation
sociale, meˆme si, contrairement aux
peˆcheurs, elles rencontrent plusieurs
difficulte´s telles que les pe´nuries de
poisson, l’augmentation du couˆt du sel
et les frais de transport. Ces acteurs se
soucient aussi des conditions de vie
pre´caires de leurs familles, du manque
de centres de sante´, d’e´coles et sou-
haitent un avenir meilleur pour leurs
enfants. Tous pre´fe`rent que leurs
enfants exercent un autre me´tier apre`s
de bonnes e´tudes scolaires plutoˆt que
la production d’adjuevan. Un regrou-
pement en coope´rative faciliterait non
seulement l’organisation de la filie`re,
l’assistancepar les institutionsde tutelle
mais e´galement l’obtention de certai-
nes infrastructures comme les e´coles et
les maternite´s. Cependant, la grande
majorite´ des productrices et grossistes
refusent le regroupement en coope´ra-
tive et la de´claration de leur activite´ aux
institutions, pour e´viter les impoˆts.
Production de l'adjuevan
L’adjuevan est produit a` partir de tous
les poissons d’eau douce comme de
mer de la Coˆte d’Ivoire, contrairement
au poisson fermente´ thaı¨landais
« plaa-som », ou` seules certaines espe`-
ces d’eau douce sont utilise´es (Palu-
dan-Muler et al., 2002a). Certaines
espe`ces sont tre`s utilise´es, soit a` cause
de leur disponibilite´ comme produit
de peˆche en toute saison de l’anne´e,
soit parce que le produit fini est de
bonne qualite´. D’autres sont utilise´es
pour le couˆt accessible a` toutes les
classes sociales apre`s fermentation.
Concernant les espe`ces marines,
l’ensemble des acteurs citent l’espe`ce
Chloroscombrus chysurus, commune´-
ment appele´e « Lagba lagba », comme
e´tant la plus utilise´e. Galeoides deca-
dactylus (faux capitaine) est la deu-
xie`me espe`ce utilise´e, suivie des
espe`ces Thunnus thynnus (thon) et
Scomber japonicus (maquereau),
meˆme si l’adjuevan produit a` partir
de ces derniers est tre`s peu appre´cie´ a`
cause de la couleur sombre et des
mauvaises odeurs du produit fini.
Les espe`ces de brochet (Sphyraena
guachancho) sont tre`s rares, les
espe`ces de Pseudotholithus sp (sosso)
et Pomadasys sp (carpe) sont les plus
appre´cie´es, tant par les productrices
que par les consommateurs. Quant
aux espe`ces d’eau douce, les
plus utilise´es sont l’espe`ce Tilapia
guineensis ou Oreochromis niloticus
(tilapia) et Chrysichthys nigrodigitatus
(machoiron).Certainesespe`ces comme
Heterobranchus longifilus (silure) et
d’autres espe`ces sont utilise´es quand
elles ont de´ja` atteint une e´tape tre`s




L’adjuevan est produit le long des
fleuves continentaux, de la lagune, ou
bien sur la coˆte ou sur des sites proches
du port d’Abidjan a` une tempe´rature
ambiante comprise entre 28 et 32 8C.
Trois me´thodes sont couramment uti-
lise´es : i) poissons entiers sale´s a` sec
puis se´che´s au soleil ; ii) poissons
entiers sale´s en saumure puis se´che´s
au soleil ; iii) filets de poissons sale´s a`
sec puis se´che´s au soleil (figure 1). Les
diffe´rences entre les deux types de
poisson fermente´ obtenus (entiers ou
en filets) se situent au niveau de la
me´thode de production, de l’aspect
physique du produit fini et des appre´-
ciations des populations qui diffe`rent
e´galement selon la situation ge´ogra-
phique. Les me´thodes 1 et 2 compren-
nent chacune cinq e´tapes diffe´rentes
qui sont :
1) la de´composition et le ramollisse-
ment du poisson ;
2) l’e´visce´ration et le rinc¸age ;
3) le salage ou saumurage (ce sont les
deux seules variantes) ;
4) la fermentation ;
5) le se´chage.
Elles sont surtout utilise´es dans la
re´gion coˆtie`re et donnent des produits
finis sensiblement identiques visuelle-
ment, d’aspect humide avec une
couleur sombre. La me´thode 3 est la
plus utilise´e dans le Centre de la Coˆte
d’Ivoire, et est tre`s diffe´rente des deux
premie`res. Elle ne comprend que trois
e´tapes, a` savoir :
1) le ramollissement du poisson ;
2) l’e´visce´ration, le rinc¸age, le filetage
et le salage ;
3) la fermentation combine´e avec le
se´chage.
Le produit fini obtenu par cette
me´thode de fermentation est visuelle-
ment tre`s diffe´rent tant par son aspect
(plus sec) que par sa couleur plus
claire et agre´able.
Décomposition et ramollissement
La premie`re e´tape consiste a` laisser
de´composer le poisson, sans traite-
ment, jusqu’au ramollissement complet
de la chair, contrairement aux prati-
ques de fermentation du poisson en
Asie ou` le poisson frais est directement
sale´ comme le Yu-lu en Chine (Jin-Jin
et al., 2007). Le poisson subit ainsi une
autolyse naturelle. Trois variantes ont
e´te´ observe´es pour cette e´tape :
– la premie`re consiste a` immerger
(pendant 48 heures maximum) le
poisson non e´visce´re´ dans l’eau de
mer ou de puits contenue dans une
bassine ou citerne ;
– dans la seconde variante, le poisson
non e´visce´re´ est dispose´ dans un
re´cipient sans eau et laisse´ a` de´com-
poser pendant 48 heures ;
– la troisie`me variante consiste a`
laisser le poisson non e´visce´re´ dans
une bassine sans eau pendant 15 a`
24 heures.
Éviscération et lavage
Apre`s son ramollissement, le poisson
mou est e´visce´re´, lave´ et/ou e´caille´.
L’e´caillage et l’e´visce´ration se font a`
l’aide d’un couteau. Le poisson est
de´barrasse´ des visce`res a` partir d’une
fente pratique´e dans le ventre, juste
au-dessous de l’opercule. L’e´visce´ra-
tion peut se faire aussi par ouverture
inte´grale du poisson le long de la
colonne verte´brale de la teˆte a` la queue
avant le rinc¸age a` l’eau, sans toutefois
couper les nageoires et les branchies
des poissons. Contrairement aux gros
poissons, les petits poissons plats
comme l’espe`ce Chloroscombrus
chysurus ne sont pas e´visce´re´s mais
sont juste rince´s avant salage. Les
poissons entiers ou en tranches sont
alors lave´s une seconde fois avec l’eau
de mer, du cours d’eau ou du puits.
Salage
Le sel, comme dans le cas du momoni
(Sanni et al., 2002), est le seul additif
alimentaire ajoute´ au poisson pendant
la fermentation. En Asie, la fermenta-
tion du poisson se fait parfois unique-
ment avec du sel comme pour le Yu-lu
en Chine ou, en comple´ment du sel,
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avec un apport de riz, d’ail, de jus de
palme comme pour le plaa-som en
Thaı¨lande (Paludan-Mu¨ller et al.,
2002a ; Jin-Jin et al., 2007). Le salage
est fait avec du sel marin en gros
grains, dont l’achat se fait a` plusieurs
afin d’en re´duire le couˆt. Le salage se
fait soit a` sec, soit par saumurage
suivant l’espe`ce de poisson utilise´.
Le salage par saumurage est souvent
utilise´ pour les espe`ces moins char-
nues comme l’espe`ce Chloroscombrus
chysurus. Dans le cas du salage a` sec,
le sel est introduit dans la fente
d’e´visce´ration, sous l’opercule, dans
les branchies, et passe´ sur tout le corps
du poisson. Le sel est e´galement e´tale´
au fond du re´cipient de fermentation
avant l’empilement des poissons et
entre les couches successives de
poisson. La me´thode de salage avec
les gros cristaux de sel est excellente
car plus lente, moins brutale et permet
ainsi d’obtenir un poisson de meil-
leure qualite´. Le salage a` sec permet
une pe´ne´tration plus rapide mais aussi
plus abondante du sel dans le poisson
que le salage en saumure (Nout et al.,
2003).
Lorsque le poisson est directement
dispose´ sur les claies de se´chage apre`s
le salage, la quantite´ de sel repre´sente
environ 25 a` 35 % du poids du
poisson. Cette quantite´ peut augmen-
ter car du sel est parfois ajoute´ pour
diminuer la teneur en eau du poisson
et limiter l’attaque par les mouches
quand la tempe´rature de se´chage est
trop basse. La qualite´ sanitaire du sel
demeure une inquie´tude car le meˆme
sel peut eˆtre utilise´ pour plusieurs
salages successifs.
Pour ame´liorer la qualite´ commerciale
de l’adjuevan (couleur, aspect et
texture), les femmes des sites de
production de la coˆte laissent de´com-
poser les visce`res du poisson Baliste
spp au soleil pendant une a` deux
semaines, donnant un me´lange de
couleur rougeaˆtre. Les poissons pre´-
alablement congele´s provenant des
bateaux du port de peˆche d’Abidjan,
de´congele´s et utilise´s pour la produc-
tion d’adjuevan, donnent un produit
de couleur tre`s sombre, de´pre´cie´ par
les consommateurs. La suspension
rougeaˆtre est utilise´e pendant le salage
de ces poissons pour ame´liorer la
couleur du produit fini a` la fin de la
fermentation. La suspension rougeaˆtre
est e´galement couramment utilise´e
pendant le salage de certaines espe`ces
comme Thunnus thynnus (thon) ou
Pseudotholithus spp (sosso) pour
donner une couleur plus claire au
poisson fermente´ et faciliter sa
commercialisation. Les productrices
des zones continentales utilisent quel-
quefois de l’huile de palme rouge en
tre`s petite quantite´. Tout cela peut
constituer une source de contamina-
tion microbienne et en compose´s
oxyde´s.
Fermentation
La fermentation peut se re´aliser dans
diffe´rents types de mate´riels (citernes,
bidons, jarres, bassines, sur des claies
de se´chage) suivant la variante de
l’e´tape de la de´composition et du
ramollissement du poisson. Trois
me´thodes sont utilise´es :
- dans la me´thode 1, les poissons sale´s
sont dispose´s dans le re´cipient de
fermentation en alternance avec des
couches de sel interme´diaire.
L’ensemble est recouvert de contre-
plaque´, de sacs d’emballage de re´cu-
pe´ration ou de grands plastiques
noirs, le tout maintenu par des pierres
contre les vents et les pluies. Cette
me´thode de fermentation dure 3 a` 5
jours maximum et la dure´e est fonc-
tion du type, de la taille et de la
quantite´ de poissons utilise´s, mais
aussi de la demande sur les marche´s ;
- dans la me´thode 2, une quantite´ de
sel estime´e visuellement par la pro-
ductrice est ajoute´e a` saturation a` une
quantite´ d’eau dans une bassine ou
dans un bidon, la veille ou tre`s toˆt le
matin du jour de la fermentation Les
poissons y sont alors immerge´s pour la
fermentation entre 3 et 5 jours au
maximum ;
- dans la me´thode 3, le poisson filete´
et sale´ a` sec est de´pose´ sur une claie
ou sur du plastique ou sur un filet de
se´chage. La fermentation a lieu en
meˆme temps que le se´chage au soleil
entre 28 et 32 8C pendant 7 a` 14 jours.
Notons que la fermentation des pois-
sons en Thaı¨lande tels que le kapi dure
deux mois et celle du plaa-som dure
12 jours (Paludan-Mu¨ller et al., 2002a ;
Nandhsha et al., 2009). La fermenta-
tion du produit similaire du Be´nin, le
lanhouin, dure 8 jours au maximum
(Anihouvi et al., 2005). Le mate´riel,
de´pose´ a` meˆme le sol, n’est pas
nettoye´ entre deux fermentations
successives, l’eau utilise´e pour le
rinc¸age et le sel ne sont pas propres,
ce qui pose un proble`me de qualite´
sanitaire.
Séchage
Le se´chage intervient apre`s ou en
meˆme temps que la fermentation entre
28 8C et 32 8C. Suivant les me´thodes 1
et 2 (figure 1), les poissons sont mis a`
se´cher au soleil pendant 2 a` 4 jours.
Suivant la me´thode 3, le se´chage dure
7 a` 14 jours selon les besoins sur les
marche´s et la taille des poissons, sur
des claies dispose´es sur des piquets ou
sur des filets dispose´s sur des cailloux,
expose´s aux insectes, a` la poussie`re, a`
la contamination chimique et micro-
bienne. Les poissons sont retourne´s
une fois par jour (a` la mi-journe´e) a`
partir du deuxie`me jour de se´chage et
sont ramasse´s ou couverts avec des
baˆches en plastique maintenues par
des pierres avant le coucher du soleil
et parfois stocke´s dans des paniers
installe´s dans des cases ou sous des
abris. Toutes ces pratiques montrent
que la qualite´ de l’adjuevan peut eˆtre
alte´re´e e´galement par les conditions
de travail insalubres constate´es a`
toutes les e´tapes de la production.
Ce manque d’hygie`ne dans la produc-
tion, comme dans la conservation de
l’adjuevan, a e´te´ e´galement constate´
par Nayeem et al. (2010) dans le cas du




L’adjuevan est ge´ne´ralement commer-
cialise´ sur les meˆmes marche´s que les
autres produits de peˆches fume´s
(figure 2). Cette activite´ commerciale
est informelle et les prix sont fixe´s
par habitude et de fac¸on ale´atoire en
fonction des saisons, de l’espe`ce et la
taille du poisson, de la taille du tas, de
la grandeur du sac ou du panier et des
frais de production. Ainsi les prix des
sacs ou paniers de 100 kg de poissons
fermente´s varient entre 150 000 et
350 000 F CFA (228-532 euros) selon
les saisons de pe´nurie ou d’abon-
dance. Les grandes de´taillantes ven-
dent en de´tail le poisson en tas de 1 a`
10 kg a` des prix variant de 500 a`
10 000 F CFA (0,76-15,20 euros) sur
les marche´s de collecte. Quant aux
petites de´taillantes, elles vendent le
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poisson fermente´ de´coupe´ en petites
tranches de 5 a` 250 g a` des prix allant
de 25 a` 200 F CFA (0,04-0,30 euros).
Une petite de´taillante peut toucher des
be´ne´fices allant de 1 000 a` 50 000
F CFA (1,52-76 euros) par mois.
Les grossistes re´alisent un chiffre
d’affaires annuel d’environ 3 000 000
de F CFA (4 560 euros). En re´alite´, les
revenus tire´s de cette activite´ varient en
fonction de l’importance de la produc-
tion, de la cliente`le et de la coope´rative.
Au de´but, ces femmes e´voluent indivi-
duellement, puis en groupes d’amies
d’environ cinq collectrices pour une
meilleure commercialisation sur les
marche´s re´gionaux. Plus le capital
de de´part grandit, plus ces femmes
s’inte´ressent a` diffe´rents grands
marche´s nationaux et internationaux.
Aujourd’hui, pour faciliter leur activite´
commerciale (la circulation et la vente
de l’adjuevan a` l’inte´rieur du pays
comme a` l’exte´rieur), certaines grandes
productrices et collectrices de poisson
fume´ et fermente´ se regroupent en
coope´ratives. Ces coope´ratives pre´le`-
vent pour leur fonctionnement les
taxes journalie`res et les cotisations
des membres sur les marche´s locaux
d’adjuevan. Les donne´es de ces grou-
pements et coope´ratives de femmes
productrices et collectrices d’adjue-
van montrent qu’environ 3 500 a`
5 000 tonnes de poisson fermente´
sont produites en Coˆte d’Ivoire
chaque anne´e. Pre`s de la moitie´ de
cette production est vendue sur les
marche´s de la sous-re´gion (Ghana,
Burkina Faso, Mali, Be´nin), en Europe
ou` la tranche de 10 g couˆte environ un
1 euro, puis en Ame´rique dans les
supermarche´s exotiques. Les revenus
sont difficiles a` chiffrer a` cause du
caracte`re informel de la filie`re. L’acti-
vite´ de production et de commercia-
lisation de l’adjuevan est une source
importante de revenus dans les zones
rurales, pe´riurbaines et urbaines,
comme dans le cas du chepa shutki
du Bangladesh (Nayeem et al., 2010).
Consommation de l'adjuevan
L’adjuevan est consomme´ pour ame´-
liorer la flaveur des plats, par presque
toutes les populations et toutes les
ethnies vivant en Coˆte d’Ivoire, quelles
que soient les classes sociales. Mais les
ethnies du groupe Akan sont les plus
grandes consommatrices.
La pre´fe´rence des consommateurs va
ge´ne´ralement a` l’adjuevan dit de haute
et bonne qualite´, car produit avec
certaines espe`ces de poisson comme
le brochet (Sphyraena guachancho), le
Sosso (Pseudotholithus sp) ou le faux
capitaine (Galeoides decadactylus). Les
restauratrices ont une pre´fe´rence pour
l’adjuevan fait avec le thon (Thunnus
thynnus), le maquereau (Scomber
japonicus) et surtout l’espe`ce Chloros-
combrus chysurus, car il est moins
couˆteux. Les ethnies du groupe Akan
installe´es au Centre, Centre-Est et
Sud-Est, consomment l’adjuevan dans
presque tous les plats. En revanche, les
autres populations l’utilisent unique-
ment pour assaisonner la pre´paration
de sauce tomate et le´gumes. Les
consommateurs du littoral pre´fe`rent
majoritairement l’adjuevan un peu
plus humide produit sur la coˆte au
bord de la mer, car selon eux, plus la
dure´e de conservation est longue, plus
il se bonifie donnant un aroˆme encore
plus agre´able au plat. Or selon Oksuz
et al. (2008), le se´chage empeˆche
le de´veloppement rapide des micro-
organismes et surtout la poursuite
des re´actions enzymatiques durant la
conservation, modifiant ainsi ne´gative-
ment la qualite´ organoleptique et
sanitaire des produits. La croissance
microbienne et les re´actions enzyma-
tiques favorise´es par l’humidite´
seraient donc responsables de cette
bonification. Cependant, les femmes
duCentre et duNordde laCoˆte d’Ivoire
restent ge´ne´ralement attache´es a`
l’adjuevan peu humide pour son
aspect plus sec et sa clarte´. Tout cela
montre le caracte`re re´gional dupoisson
fermente´, a` l’image de la Thaı¨lande ou`
le poisson fermente´ du Sud (plaa-uan)
est diffe´rent de celui du Nord
(plaa-som), tant dans les proce´de´s de
production quedans les additifs appor-
te´s pendant la production. De meˆme
les appre´ciations des consommateurs
varient suivant les re´gions et le type
de poisson fermente´ (Phithakpol
et al., 1995 ; Paludan-Mu¨ller et al.,
2002a).
Conservation de l'adjuevan
L’adjuevan est une denre´e alimentaire
qui ne demande, selon les personnes
interroge´es, aucune exigence particu-
lie`re pour sa conservation apre`s la
transformation. Il ne doit eˆtre conserve´







Figure 2. Organisation de la commercialisation de l'adjuevan.
Figure 2. Marketing organisation of adjuevan.
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ni au froid ni dans un endroit humide,
sinon il perd ses caracte´ristiques telles
que l’aspect, la couleur et surtout
l’aroˆme. Il doit eˆtre plutoˆt conserve´ a`
tempe´rature ambiante, avec ou sans
addition de sel, et sans se´chage re´gulier
au soleil. La dure´e de conservation de
l’adjuevan apre`s la transformation varie
de 6 a` 8 mois. Les changements
observe´s au cours de la conservation
concernent le plus souvent l’aroˆme et
l’aspect, mais tre`s peu souvent la
couleur. Ces changements donnent
un aspect plus sombre et paˆteux, des
odeurs de putre´faction, causant des
de´mangeaisons et des nause´es apre`s
consommation de l’adjuevan. Selon
Antoine et al. (2002), les odeurs rances
et les de´mangeaisons peuvent eˆtre
dues a` l’oxydationdesgraissesdonnant
des alde´hydes et d’autres compose´s ou
a` la pre´sence d’amines bioge´niques.
Analyses physico-chimiques
et microbiologiques
Les analyses des e´chantillons
d’adjuevan a` la fin de la production
issue des me´thodes 1 (adjuevan en
poissons entiers) et 3 (adjuevan en
filets de poissons) ont montre´ une
grande variation des parame`tres
physico-chimiques et une grande
diversite´ des bacte´ries dans les deux
types d’adjuevan (tableau 1).
Le pH est environ de 6 comme dans le
cas du momoni (Sanni et al., 2002) et
l’activite´ d’eau (Aw) est comprise entre
0,75 et 0,93. L’adjuevan produit sui-
vant la me´thode 3 a une teneur en sel
plus e´leve´e, comprise entre 5,2 % et
10,3 % avec une acidite´ plus faible par
rapport a` celui qui est produit selon
la me´thode 1. L’analyse microbiolo-
gique montre la dominance de la flore
ae´robie me´sophile (FAMT), la pre´-
sence de levures et de bacte´ries
lactiques avec tre`s peu de moisissures.
Quant a` la qualite´ sanitaire, l’absence
de salmonella rassure le consomma-
teur. Cependant, la pre´sence de
Clostridium qui est un germe patho-
ge`ne et des coliformes thermotole´-
rants montre que l’adjuevan est une
source de contamination, contraire-
ment au lanhouin (Anihouvi et al.,
2005). Cela peut s’expliquer par le
manque d’hygie`ne du mate´riel et des
sites de production.
Conclusion
La production de l’adjuevan en Coˆte
d’Ivoire est une activite´ informelle,
conduite majoritairement par des res-
sortissants e´trangers des pays de la
sous-re´gion. Cette activite´ est presque
me´connue des populations ivoirien-
nes, pourtant grandes consommatri-
ces d’adjuevan. La production et la
commercialisation sont des activite´s
tre`s importantes au vu des quantite´s
produites, des marche´s nationaux et
internationaux de commercialisation
et des revenus procure´s aux diffe´rents
acteurs. La sensibilisation des femmes
ivoiriennes a` s’investir dans cette
activite´ s’ave`re donc ne´cessaire pour
re´duire la pauvrete´. Les parame`tres
physico-chimiques varient selon le
type d’adjuevan. Cependant, les
conditions d’hygie`ne dans le proces-
sus, a` chacune des e´tapes de la
production, de la commercialisation
et de la conservation ne´cessitent une
attention particulie`re car l’adjuevan
porte des flores pathoge`nes pouvant
eˆtre une menace pour le consomma-
teur. Pour ame´liorer la qualite´ de
l’adjuevan afin d’assurer sa suˆrete´
alimentaire et promouvoir l’activite´
de production, il serait important
d’assainir les sites de production en
cre´ant un endroit de collecte et de
destruction des de´chets loin des sites
de production. Il serait e´galement
ne´cessaire d’entretenir et de de´sin-
fecter re´gulie`rement les mate´riels
de production. L’encadrement et la
Tableau 1. Caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques de l'adjuevan (n = 48).
Table 1. Physicochemical and microbiological characteristics of adjuevan (n=48).
Méthode1 Méthode3
Paramètres physico-chimiques
pH 6,4  0,1 6,6  0,8
Teneur en sel (NaCl%) 5,1  0,8 10,5  1,02
Activite d'eau (aw) 0,9  0,2 0,87  1,01
Acidite titrable (mg/100 g) 16,5  0,4 10,3  0,03
Micro-organismes (UFC/g)
FAMT 4,8  0,08  108 6,7  0,5  108
Bacteries lactiques 2,6  0,6  105 6,3  0,9  103
Coliformes thermotolerants 0 1,03  0,3  101
Salmonella 0 0
Clostridium 1,5  0,01  101 1,19  0,02  101
FAMT : flore aérobie mésophile totale ; UFC : unités formant colonies.
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formation des acteurs aux pratiques
d’hygie`ne sur les sites de production
restent a` promouvoir. Un mate´riel de
fermentation plus moderne et facile
a` entretenir, l’installation de pompes
sur les sites pour obtenir une eau plus
propre, une modernisation du mate´-
riel de se´chage dans des endroits clos
a` l’abri de la poussie`re et des insectes
seraient des propositions a` court
terme qui permettraient de faire des
avance´es significatives en matie`re de
salubrite´. Ces pratiques pourront e´ga-
lement eˆtre accompagne´es d’e´tudes
scientifiques plus approfondies pour
l’identification des flores de contami-
nation et des flores pathoge`nes a`
chaque e´tape de la production selon
le type d’adjuevan. &
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